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1 UVOD    
Ribe so eno izmed izjemno hitro pokvarljivih živil. Kakovost rib in ribjih izdelkov je postala 
velik problem v predelovalni industriji po vsem svetu, posledica globalizacije je, da se v 
trgovinah množično zavračajo izdelki iz rib. Povod za zavračanje je slaba kakovost začetnih 
surovin. Živilska industrija je potrošniku dolžna zagotoviti sveže in visoko kakovostne končne 
izdelke. Svežost je najpomembnejši dejavnik kakovosti rib. Metode, s katerimi merimo svežino 
rib, lahko razdelimo v dve skupini: senzorične metode (npr. metoda indeksa kakovosti) ter 
instrumentalne metode (npr. kemijske, fizikalne, mikrobiološke). Senzorična analiza je 
primerna in nujno potrebna za razvoj izdelkov, toda zamudna z vidika rutinskega spremljanja 
kakovosti, vendar pa je ne moremo zamenjati z instrumentalno analizo. Senzorična ocena je 
pomembna metoda za ocenjevanje svežine in kakovosti v predelovalni industriji rib. Senzorične 
metode, ki se izvajajo na ustrezen način, so hitro in natančno orodje, ki zagotavljajo posebne 
informacije o hrani. Omogočajo merjenje zaznane lastnosti in zagotovijo informacije, ki so 
lahko v pomoč pri razumevanju potrošnikovega odziva na izdelek. Inštitucije v tujini 
uporabljajo referenčne senzorične metode za ugotavljanje svežosti nekaterih vrst rib.  
Namen diplomskega dela je predstavitev teh metod in preverjanje njihove uporabe v praksi na 
primeru postrvi. Vzporedno s temi metodami bomo oblikovali in preverili tudi poenostavljeno 
kvantitativno opisno metodo za oceno sveže in toplotno obdelane postrvi. V Sloveniji ne 
poznamo tako velike proizvodnje rib in ribjih izdelkov kot ponekod v tujini, vendar pa postrvi 
predstavljajo pomemben delež gojene ribe.  
Ob začetku raziskave smo zastavili naslednjo hipotezo:  
– Skrajšana metoda (poenostavljena kvantitativna opisna metoda) zadostuje za hitro 
preverjanje kakovosti presne postrvi.  
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 DELITEV RIB  
Vse, kar plava v morju in pride v ribarnice ter na naše krožnike, ni vedno riba, čeprav ta izraz 
uporabljamo za oznako najrazličnejših morskih bitij. Najosnovnejša delitev rib je na kostnice 
in hrustančnice. Kostnice so ribe, ki imajo koščeno hrbtenico in koščeno ogrodje ter luske na 
koži, ki jih z lahkoto odstranimo. Hrustančnice so morski somi, psi, skati. Tem ribam manjka 
kostno tkivo, nadomešča ga hrustanec, luske so zobate in močno zasidrane v koži. V večini se 
prodajajo te ribe že olupljene brez kože. Hrustančnice imajo škrge, ki se odpirajo s petimi 
režami (Offizia, 1988). 
Drug način delitev rib je na morske in sladkovodne. Sladkovodne ribe so: postrv, lipanj, sulec, 
smuč, som, krap, ščuka, jegulja, belica. Med morske ribe štejemo: 
– Drobne modre ribe: (sardela, sardelica, skuša, inčun, slanik), 
– Velike modre ribe: (tun, palamida, mečarica), 
– Bele ribe: (ribe najboljše kakovosti in ribe nekoliko slabše kakovosti), 
– Landovina: (raža, skat, morska mačka) (Offizia, 1988). 
Ribe najboljše kakovosti so: brancin, orada, kovač, zobatec, morski list. Ribe slabše kakovosti 
so: oslič, cipelj, kantar, pic, bradač, girica, ugor, polenovka. Na slovenskem tržišču prevladujejo 
modre ribe. Njihovo meso ni povsem belo, je rahlo rumenkasto, sivo in je nekoliko težje 
prebavljivo (Treer in sod., 1995). 
2.1.1 Postrvi (Salmonidae) 
Postrvi so družina sladkovodnih rib, ki spada v razred žarkoplavutaric (Actinopterygii). Je edina 
še živeča iz družine salmoniformes. Za postrvi je značilno, da imajo drobne luske, velika usta 
z dobro razvitimi zobmi, ki se nahajajo tudi na jeziku in na ustnem nebu. Imajo t. i. tolsto plavut, 
ki leži med hrbtno in repno plavutjo. Odrasli samci večine vrst imajo ob drstitvi živo obarvano 
telo, spodnja čeljust pa je pogosto večja od zgornje in je kavljasto zakrivljena nad njo. Meso te 
družine rib je pogosto rdeče ali oranžne barve, zaradi prehrane, ki jo uživajo. V ribogojnicah 
jih vzgajajo na veliko zaradi prehrane ljudi in zaradi športnega ribolova (Povž in Sket, 1990). 
   
Slika 1: Vzorec postrvi  
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2.2 SENZORIČNO OCENJEVANJE 
Senzorično ocenjevanje je uporaba enega ali več čutov za presojo ali oblikovanje mnenja o 
kakovosti ali sprejemljivosti. Čuti, ki jih uporabljamo, so vid, vonj, okus, tip in sluh (Golob in 
sod., 2006). Senzorične lastnosti, povezane s kakovostjo ribe, so prikazane v preglednici 1. S 
kakovostjo rib ne mislimo le na to, kako dobra je riba za gurmanske užitke, marveč vključuje 
tudi vidike, koliko je vredna riba, kako primerna je za predelavo in ali je riba prave velikosti, 
je poškodovana ali ima madeže na koži. Včasih ocena temelji na uporabi le enega čuta. Za 
uporabo ugotavljanja vrste ribe se uporablja le vid. V ostalih primerih pa se uporabljata dva ali 
več čutov. Na primer, ko po videzu sumimo, da riba ni sveža, to potrdimo z vonjanjem in 
okušanjem ribe (Connell, 1989). 
Preglednica 1: Senzorične lastnosti povezane s kakovostjo rib in ribjih izdelkov in čuti, s katerimi jih ocenjujemo 
(Connell, 1989). 
Čut Senzorične lastnosti 
Vid Splošen izgled, velikost, oblika, barva kože, barva oči, barva bleščanja  
Vonj Svež vonj, tuji vonji, vonj po olju, vonj po žarkem olju, vonj po dimu, po morskih algah 
Okus Tuji okusi in arome, po maščobi, po dimu, sladkost, slanost, kislost, grenkoba 
Tip (s prsti in usti) Tekstura: čvrstost, mehkoba, elastičnost, hrustljavost, prisotnost kosti 
Sluh Hrustljavost 
Senzorično ocenjevanje je lahko objektivno ali subjektivno. Pri objektivnem senzoričnem 
ocenjevanju se poskušamo izogibati kolikor je le mogoče pristranskosti in občutkom všečnosti 
oz. nevšečnosti. Ne smemo ga uporabljati oz. zamenjati za degustacijo ali subjektivno 
ocenjevanje. Objektivna senzorična ocena mora biti nepristranska in kolikor je mogoče 
natančen opis določene lastnosti (parametra) senzorične kakovosti. Pri subjektivnem 
ocenjevanju se svobodno izraža užitek, čustva, všečnost, nevšečnost. Subjektivne ocene 
navadno vključujejo izraze užitka ali stopnjo užitka, zato takšen način ocenjevanja imenujemo 
hedonsko ocenjevanje. Objektivno senzorično ocenjevanje potrebujemo kjerkoli potrebujemo 
standarde kakovosti, ki jih je potrebno določiti, kontrolirati ali zagotavljati (Connell, 1989). 
Večina podjetij, ki se ukvarjajo z ribami, je odvisna od ohranjanja kakovosti svojih izdelkov na 
visoki ravni. Nekatere vidike kakovosti, ki se merijo s senzoričnimi metodami, je mogoče 
oceniti tudi z objektivnimi ne-senzoričnimi metodami. Pri tem uporabljamo kemijske oz. 
mikrobiološke analize, s katerimi se oceni svežina izdelka ali stopnja kvarjenja. Instrumentalne 
analize zaenkrat še niso uspele zamenjati človeških čutov, zato so le sekundarne metode in niso 
natančne zamenjave merjenja senzorične kakovosti. Objektivno senzorično ocenjevanje v 
industriji uporablja enake človeške čute, ki jih potrošniki uporabljajo, ko subjektivno ocenjujejo 
kakovost izdelka, zato je to bolj zanesljiv način pridobivanja informacij o kakovosti kot je ne-
senzorično ocenjevanje. Senzorično ocenjevanje rib se uporablja za dva glavna namena. Prvega 
uporabljamo, ko moramo opisati senzorične lastnosti, povezane s kakovostjo, na primer 
pogosto je potrebno vedeti kakšen okus ima izdelek po proizvodnji, da ugodimo zahtevam trga. 
Drugega srečamo, ko objektivno ocenjevanje uporabimo za razlikovanje med dvema ali več 
izdelki. Uporabljamo ga tudi pri sortiranju rib glede na velikost ali pri vizualnem pregledu rib 
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z napakami. Namen ni opisovanje izdelka kakšen je, vendar je potrebno le razlikovati oz. 
prepoznati, da se izdelki med seboj razlikujejo (Connell, 1989).  
2.2.1 Predelovalna industrija rib 
Slika 2 prikazuje verigo industrijske predelave rib in v katerih fazah se uporablja senzorična 
ocena. Prvič se z njo srečajo ribiči na ribiških ladjah, ki senzorično zelo hitro ocenijo cele ribe. 
Drugič se z njo srečajo na kopnem na ribjih dražbah in v tovarnah, kjer senzorično ravno tako 
ocenimo celo ribo. Naslednja faza, kjer se uporablja senzorična analiza, je ko ribe filirajo. 
Senzorično je potrebno oceniti tako sveže, kot tudi zamrznjene fileje. Četrta faza je na nivoju 
prodajalcev na drobno, ko zahtevajo informacije o kakovosti ribjih filejev, v zadnji fazi se s 
senzorično oceno srečajo potrošniki. Že ribiči na ladjah uporabljajo senzorično oceno, vendar 
ta temelji le na vidnih zaznavah, večinoma za določanje vrste ribe in sortiranje. Idealno za dvig 
kakovosti ribe na trgu bi bilo, da bi ribiči kot splošno prakso na ribiških ladjah uporabljali 
senzorične metode za preverjanje svežine in kakovosti. Na ta način bi izločili ribe slabše 
kakovosti zelo zgodaj, ne šele v začetni fazi proizvodnje rib, marveč pri izvoru, pri lovu rib. 
Vendar težavo pri tem delu predstavlja število rib na ribiča. Ribiči ujamejo tone rib, različnih 
vrst in velikosti, zato je njihova osnovna naloga, da jih razdelijo glede na vrsto in velikost, za 
sortiranje po kakovosti jim zmanjka časa (Martinsdottir, 2008).  
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Slika 2: Senzorično ocenjevanje v predelovalni industriji rib (Martinsdottir, 2008) 
2.2.2 Senzorično ocenjevanje v praksi 
Senzorično ocenjevanje se začne na krovu ribiške ladje in se nadaljuje skozi predelovalne in 
distribucijske verige. V mnogih primerih so pomembne odločitve o kakovosti narejene na 
podlagi bežne in hitre ocene. Glede na količino rib, ki jih je potrebno obravnavati, je to 
neizogibno in večinoma tudi vse kar je potrebno. Ribiči se soočajo z več tonami mešanih 
komercialno dragocenih vrst in z nezaželenimi smetmi, pomešanimi med njimi v mrežah, takrat 
morajo hitro prepoznati posamezne vrste rib, ki so vredne rešitve in jo je potrebno hitro shraniti 
v ločen prostor. To je preprosta, vendar pomembna naloga, ki zahteva le malo usposabljanja. 
Zahtevnejše je delo osebe v proizvodnji, ki dela fileje. Od tega uslužbenca se zahteva, da reže 
fileje po standardih oz. po donosu podjetja. Donos postavlja nadzornik tovarne ali upravljavec 
oz. vodja podjetja. Za delo mora biti usposobljen, kar pa pomeni več let izkušenj. Oseba mora 
znati narediti tudi trim rez, s katerim odstrani vse kosti po kakovostnih standardih. Pri tem 
sodelujeta čuta vid in tip. Od teh oseb se pogosto zahteva, da znajo oceniti še druge vidike 
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kakovosti (ugotoviti prisotnost večjega števila prisotnih nezaželenih parazitov, prisotnost tujih 
vonjev, prisotnost madežev). Tako se nesprejemljive fileje lahko odstrani s proizvodne linije že 
v zgodnji fazi. Natančnost operativne linije odkrivanja napak v zgodnji fazi se lahko poveča s 
pripomočki, kot sta miza in luč, s katerima se lažje odkriva parazite ter majhne kosti. V to je 
potrebno vložiti še nekaj denarja, da delavce izšolamo in seznanimo z načinom dela (Connell, 
1989). 
2.2.3 Senzorični panel 
Pri visoko izurjenih in izkušenih senzoričnih preskuševalcih je možno, da objektivno oceno 
kakovosti poda le en preskuševalec. Lahko se zgodi tudi to, da je na voljo le en specializirani 
strokovni preskuševalec. Pregledovanje videza poteka izredno hitro. Posamezne ribe se 
temeljitejše pregledajo le ob občasnem dvomu. Na proizvodnih linijah je običajno le ena oseba 
zaposlena za kontrolo kakovosti. Večje proizvodne linije potrebujejo več kot le enega 
uslužbenca. Podobno je tudi v manjših podjetjih oz. prodajah na drobno ali v gostinskih obratih, 
kjer je lahko le ena oseba odgovorna za oceno kakovosti. Veliko kritičnih odločitev o ravni 
kakovosti je v industriji odvisno le od usposobljenosti in izkušenj ene osebe (Connell, 1989). 
Obstajajo pa drugi primeri, kjer se je potrebno izogibati odvisnosti ene osebe. V primeru, ko 
ocenjuje več oseb, se zmanjša število napak in analiza je bolj zanesljiva. Skupine 
preskuševalcev, ki delujejo na tak način, se imenujejo paneli. Šolanje preskuševalcev se izvaja 
postopno in skladno s standardi, npr. standardi ISO. Vsak član panela mora poznati izdelek in 
tehnološki postopek. Mora biti strokovnjak na področju senzorične analize, imeti odlične 
senzorične sposobnosti, mora biti ustrezno šolan, mora uspešno opraviti vse preskuse izbiranja, 
njegove senzorične sposobnosti se stalno preverjajo, poznati mora različne metode 
senzoričnega preskušanja, znati mora izbrati ustrezno metodo za posamezen primer in mora 
obvladati statistične metode obdelave rezultatov (Golob in sod., 2006). 
2.3 DEJAVNIKI, KI VPLIVAJO NA KVAR RIB 
Kvar ribe je stanje, ki se nanaša na ribji izdelek, kjer je kakovost močno zmanjšana, sledi ji 
razpad oz. razkrajanje (Chebet, 2010). K razpadu ribe prispevajo intrinzični dejavniki 
(biokemijske spojine) in njihova povezava z ekstrinzičnimi dejavniki (temperatura, čas) med 
skladiščenjem. Seštevek dejavnikov poveča možnost za mikrobiološko rast. Ribe vsebujejo 
spojine (neproteinski dušik, trimetilamin-oksid , kreatin, metionin, proste aminokisline, cistin, 
histamin, karnozin, hlapne dušikove baze, sečnino), ki povečajo možnost rasti mikrobov. 
Trimetilamin-oksid je glavni predstavnik neproteinskega dušika, ki ga najdemo v skoraj vseh 
morski vrstah rib, vendar v različnih količinah od 1 do 5 % na maso suhe mišičnine. Večje 
koncentracije se pojavljajo v belih ribah. Za plave ribe je značilno, da v ledu sveže zdržijo 2-3 
dni dlje od belih. Prav tako prisotnost trigliceridov, maščobnih kislin in fosfolipidov vpliva na 
proces kvarjenja rib. Znano je, da se okrogle ribe slabšajo hitreje kot ploščate (Huss, 1988). 
Podatki kažejo na velike razlike v stopnji kvarjenja glede na čas lova, npr. v času hranjena ali 
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drstenja. Ribe, ki so bile močno krmiljene, so bolj dovzetne za avtolitično razgradnjo tkiva. 
Vrsta krme lahko prav tako vpliva na stopnjo kvarjenja med skladiščenjem. Ribe v času drstenja 
porabljajo večje količine glikogena in učinek takšnega izčrpanja se odraža v njihovi dovzetnosti 
za hitro poslabšanje med skladiščenjem, zaradi hitrejšega delovanja rigor mortisa (Chebet, 
2010).  
Rigor mortis pomeni otrditev mišic živali neposredno po smrti. Takoj po smrti živali, so mišice 
mehke in jih je mogoče enostavno upogniti. V tem času je meso v stanju pred rigor mortis. 
Sčasoma se mišice otrdijo. Po nekaj urah ali dnevih se mišice postopoma začnejo mehčati. 
Rigor mortis v ribah se ponavadi začne na repu nadaljuje se postopoma do glave, dokler celotna 
riba ni trda. Ribe ostanejo toge v obdobju od ene ure do treh dni, odvisno od številnih 
dejavnikov (temperatura, hrana s katero se riba hrani, fizično stanje rib) majhne ribe gredo 
običajno v rigor mortis hitreje kot velike ribe iste vrste. Rigor mortis povzroča težave predvsem 
tistemu delu industrije, ki se ukvarja z zamrzovanjem rib na morju. Pri ohlajenih ribah, ki jih 
iztovarjajo v pristaniščih, običajno ni problem, ker ribe že prestanejo rigor mortis. Otrditev 
mišic pri zamrznjenih celih ribah povzroči prazne prostore in trdoto mesa ter izgubo vode. 
Posledično ribe pri uživanju niso sočne. Pri zamrznjenih filejih pa se fileji skrčijo. Krčenje se 
poveča s stikom s sladko vodo. Vse to negativno vpliva na trženje (Roth in sod., 2005). 
2.3.1 Ocenjevanje stopnje svežine in kvara 
Postane, pokvarjene ali zapadajoče ribe zlahka prepoznamo po izgledu, vonju in okusu, zato 
ocenjevanje teh rib ni zahtevno. Takšne vrste rib zavržemo. Na težavo naletimo ob ocenjevanju 
kakovosti rib, ki so že izgubile svežino in so v začetni fazi kvarjenja. Sveže ribe imajo višjo 
oceno kot manj sveže, ki še niso postane. Riba, shranjena na ledu, ki je utrpela izgubo okusa, 
ali je razvila tuj vonj po predolgem shranjevanju na povišani temperaturi, bo cenejša od 
enakovredne sveže ribe, shranjene v ustreznih pogojih (FAO, 1995).  
Kot navaja FAO (1995) je potrebno, da se preveri svežina ribe preden jo damo v embalažo in 
da se zagotovi, da se riba med distribucijo ne bo pokvarila. Za oceno svežine in kvara se 
uporablja deskriptivna (opisna) analiza. S tem namenom moramo na začetku oblikovati lestvico 
opisnikov svežine in kvara rib, tako da ribe shranimo pod določene pogoje, na primer v led. 
Ribe, spravljene v ledu, se nato vsak dan pregleda s strani panela. Panel sestavlja manjše število 
odličnih preskuševalcev z dolgoletnimi izkušnjami. Opazujejo spremembe v izgledu, vonju, 
okusu, aromi, teksturi, ki se pojavijo v določenih intervalih časa hranjenja. Spremembe se 
opišejo na vsaki stopnji izgube svežine in kvara. Kasneje se opisniki primerjajo in v konsenzu 
se določi nabor opisnikov. Vsaka ocena je koristen zapis za stopnjo pokvarljivosti. Zaključke 
deskriptivne metode lahko primerjamo z deskriptorji v metodi s točkovanjem. Enak princip se 
lahko uporabi za oblikovanje ocenjevalnega zapisnika s točkovanjem in za neustrezno 
skladiščene ribe, kjer so prisotne tuje arome in je osiromašena tekstura (FAO, 1995).  
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2.3.2 Razvrščanje rib 
Prva faza razvrščanja rib je na podlagi velikosti. Večinoma se z razvrščanjem rib po velikosti 
srečamo v lukah npr. pri pakiranju rib v škatle na ladjah. Tudi pri pakiranju rib v konzerve in 
pri razvrščanju filejev v embalažo, se ribe sortirajo po velikosti. Del te operacije lahko opravijo 
tudi stroji, na primer avtomatsko tehtanje. Najpogosteje pa se uporabljajo senzorične metode. 
Razvrščanje po velikosti ter posledično v katero kategorijo spada riba, vključuje ocenjevanje 
izgleda ter izkušnje. Razvrščanje po svežini, stopnji kvara, barvi, količini madežev je po 
principu enako. V večini evropskih držav je najpomembnejša ocena opravljena v lukah, 
primerni oceni pripada primerna cena (Petrinja, 1988).  
2.4 METODA INDEKSA KAKOVOSTI ZA SENZORIČNO OCENJEVANJE SVEŽOSTI 
RIB 
Mnogi so bili dolgo prepričani, da s senzoričnim ocenjevanjem dobimo le subjektivno oceno 
kakovosti. Evropski raziskovalni inštitut za ribištvo je zato razvil novo orodje, s katerim se 
senzorično ocenjevanje izvaja sistematično in se lahko uporablja kot resnično zanesljiva 
objektivna metoda ocenjevanja kakovosti imenovana metoda kakovostnega indeksa. Metoda 
indeksa kakovosti (MIK) je alternativa Evropskemu obrazcu, ki kategorizira ribe in ni bil 
najbolj optimalen način ocenjevanja. MIK originalno izvira s Tasmanskega raziskovalnega 
inštituta o znanosti hrane iz Avstralije in so jo kasneje dopolnili na raziskovalnem inštitutu 
Torry v Veliki Britaniji z namenom uporabe za hitro in zanesljivo merjenje svežine cele ribe 
shranjene v ledu (Noillet in Toldra, 2009). MIK je sistem za nadzor kakovosti in svežine 
morskih bitij. To je zelo obetavna metoda pri ocenjevanju svežosti rib. Je hitra in zanesljiva. 
Postaja vodilna referenčna metoda za oceno svežih rib v Evropski skupnosti (Bogdanović in 
sod., 2012). 
Uporabo in izvajanje MIK in razvoj drugih standardov kakovosti v celotni verigi proizvodnje 
rib sta spodbudili dve pomembni vprašanji. Kako prodajati ribe na ribjih dražbah, ne da bi ljudje 
videli ribo ter kako prodati ribe prek interneta in obenem izvajati nadzor nad kakovostjo? Sistem 
v Evropi je neenoten, na eni strani so Islandija in druge severne države, kjer prodaja na daljavo 
obstaja že vrsto let in postaja vse bolj pomembna, saj ljudje kupujejo ribe od doma. Na drugi 
strani pa trg v Sloveniji in preostalih evropskih državah večinoma zasedajo prodajalci, kar 
pomeni, da je potrošnik prikrajšan za informacije o kakovosti, saj se pri prodajalcih ta 
informacija običajno izgubi. Tako, kot je eden izmed glavnih problemov nakupa rib, ki jih ne 
vidimo, da kupci nimajo informacij o svežosti rib. Kako torej zagotoviti te informacije, da so 
vedno točne in pravilne, v supermarketih in na ribjih dražbah. Z uporabo enake metode ocene 
svežosti po vsej Evropi bi bila trgovina z ribami lažja in enotnejša. Poslovanje prek interneta se 
bo povečalo in računalniške informacije o svežosti rib bodo v prihodnosti neizogibne 
(Bogdanović in sod., 2012). 
Zagotavljanje kakovosti zahteva spremljanje parametrov, ki bi lahko bili kritični v celotni 
proizvodni verigi. Svežina in spremembe senzoričnih lastnosti so ključni parametri med 
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proizvodnjo hrane. Informacije v zvezi s temperaturo skladiščenja in pretečeni čas po ulovu so 
seveda velikega pomena za kakovost rib. Senzorična metoda, kot je MIK, je koristno orodje za 
preverjanje teh informacij. Predvideno je, da bo MIK podala koristne informacije o kakovosti 
ulova članom posadke ribiške ladje ter tako izboljšala rokovanje z ribami na krovu. Rokovanje 
z ribami na krovu je zelo pomemben korak pri ohranjanju kakovosti na visoki ravni. Razvoj t.i. 
indeksa ulova za kvalifikacijo dobre proizvodne prakse lahko prispeva k zagotavljanju 
kakovosti v celotni proizvodni verigi (Hylding in Green-Peterson, 2004).  
Potrošnikova sprejemljivost rib je povezana s svežino. Potrošniki morda ne znajo natančno 
določiti faze svežosti rib pri pripravi obroka, vendar pa so morebitni tuji vonji, nastali med 
shranjevanjem, zanje moteči in nezaželeni. V nekaterih državah redko pripravljajo ribe doma 
in jih najpogosteje jedo v restavracijah. Povpraševanje po informacijah o stopnji svežosti ribe 
se začne v restavraciji, ta pa jih mora pridobiti od trgovca. Največ rib se sedaj kupuje v 
supermarketih, ne v ribarnicah. Ti so od svojih dobaviteljev že zahtevali informacije o svežosti 
rib in ribjih proizvodov, čeprav ta informacija ni navedena na zakonsko obvezni deklaraciji 
(Sant'Ana in sod., 2011).  
Sistemi zagotavljanja kakovosti zahtevajo spremljanje parametrov, ki bi lahko bili kritični v 
celotni proizvodni verigi. Predelava rib lahko vpliva na kakovost končnih ribjih izdelkov in jo 
je potrebno kritično spremljati (Sant'Ana in sod., 2011). 
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3 MATERIAL IN METODE DELA 
3.1 MATERIAL 
V poskus so bili vključeni trije vzorci postrvi, gojenih v različnih ribogojnicah. Vzorec R1 je 
bil iz ribogojnice Videm pri Ptuju, očiščena riba je imela maso 534 g. Vzorec R2 je bil iz 
ribogojnice v Italiji, tehtal je 442 g. Vzorec R3 je bil iz ribogojnice Dvor pri Žužemberku, z 
maso 406 g. Vse vzorce smo kupili na isti dan v jutranjih urah na tržnici v Ljubljani in jih v 
istem dnevu, takoj po dostavi v laboratorij tudi senzorično ocenili. Za transport smo uporabili 
izolirno vrečko. 
3.2 METODE DELA 
3.2.1 Priprava vzorcev 
Vsem vzorcem so že prodajalci na tržnici odstranili luske in drobovino. Škrge so ena izmed 
poglavitnih komponent izgleda svežosti ribe, vendar so bile pri vzorcu R2 pomotoma 
odstranjene škrge. Postrvi smo stehtali ter  prvič senzorično ocenili z metodo indeksa kakovosti 
(MIK), z metodo po Torry-ju in s poenostavljeno kvantitativno opisno metodo za sveže in 
toplotno obdelane postrvi. Za drugi del ocenjevanja toplotno obdelanih postrvi, smo uporabili 
dve pečici, obe nastavili na 180 °C in vključili grelce z obeh strani. Postrvi smo zavili v 
aluminijasto folijo ter jih dali na pekač. Toplotna obdelava je potekala do središčne temperature 
70 °C (Codex guidelines …, 1999), želena središčna temperatura je bila dosežena po 35-ih 
minutah. Po toplotni obdelavi smo stehtali postrvi brez aluminijaste folije ter izcejene vode. 
Kožo, ki se je nabrala na aluminijasti foliji, smo postrgali. Potem smo vzorce ocenili z metodo 
po Torry-ju po obrazcu za kuhane postrvi ter s poenostavljeno kvantitativno opisno metodo za 
sveže in toplotno obdelane postrvi.  
Vzorce postrvi je ocenjeval desetčlanski panel senzoričnih šolanih preskuševalcev Oddelka za 
živilstvo.  
3.2.2 Metoda indeksa kakovosti 
Metoda temelji na specifičnih senzoričnih lastnostih delov presne ribe (koža, sluz, oči, vonj 
trebuha, barva krvi v trebuhu, vonj, škrge itd.). Opisniki, ki so na ocenjevalnem obrazcu, so bili 
namensko izbrani ter so primerni za ocenjevanje po sistemu točkovanja od 0 do 3. Primer 
ocenjevalnega obrazca za presno postrv je predstavljen v preglednici 2. Na koncu se točke vseh 
parametrov seštejejo in dajo končno oceno oz. indeks kakovosti. Indeks kakovosti blizu 0 
pomeni, da je riba zelo sveža, višje ocene pa se pojavljajo pri starejših ribah. Indeks kakovosti 
linearno narašča s časom shranjevanja ribe na ledu, zato se lahko rezultat indeksa kakovosti 
uporablja za napovedovanje roka uporabe rib. Nobena lastnost ni pretirano poudarjena, zato 
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vzorca ni mogoče zavrniti na podlagi enega kriterija, kljub temu, da lahko med kvarjenjem ribe 
dobi nek parameter več točk, če so posledice kvara bolj očitne. Manjše razlike v točkah za kateri 
koli parameter ne vplivajo na skupni rezultat MIK. Metoda je hitra, nedestruktivna in temelji 
na opazovanju izbranih senzoričnih parametrov rib in se jo lahko uporablja za različne vrste rib. 
MIK je primerna metoda za odkrivanje zgodnjih faz kvarjenja, kjer instrumentalne metode niso 
natančne (Noillet in Toldra, 2009).  
Preglednica 2: Metoda indeksa kakovosti - obrazec za ocenjevanje presne postrvi (Archer, 2010) 
Parameter kakovosti Opisniki Ocena 
Koža Barva/izgled Biserno-svetleče po celi koži 0 
  
Koža je manj biserno-svetleča 1 
Riba je rumenkasta, najbolj blizu trebuha 2 
Sluz Bistra, brez grudic 0 
 
Mlečna, z grudicami 1 
Rumena, z grudicami 2 
Vonj Svež, po morski travi, nevtralen 0 
 
Po kumari, kovinski, po senu 1 
Po skisanem, krpi za brisanje posode 2 
Po gnilem 3 
Tekstura V rigorju 0 
 
Odtis prsta hitro izgine 1 
Prst pusti sled po 3 sekundah 2 
Oči Zenice Bistre in črne, kovinsko sijoče 0 
  
Temno sive 1 
Mat, sive 2 




Škrge Barva Rdeča/ temno rjava 0 
  
Bledo rdeča, roza/rahlo rjava 1 
Sivo-rjava, rjava, siva, zelena 2 
Sluz Prosojna 0 
 
Mlečna, zrnasta 1 
Rjava, zrnasta 2 
Vonj Svež, po morski travi 0 
 
Kovinski, po kumari 1 
Po skisanem, plesnivem 2 
Po gnilem 3 
Trebuh Kri v trebuhu Rdeča kri/rdeča kri ni prisotna 0 
  Rjava kri, rumenkasta kri 1 
Vonj Nevtralen 0 
 
Po kumari, meloni 1 
Po skisanem, fermentiranem 2 
Po gnilem/gnilem zelju 3 
 Indeks kakovosti 
 
0-24 
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3.2.3 Metoda po Torry-ju 
Metodo so razvili v Veliki Britaniji na raziskovalnem inštitutu Torry. Temelji na objektivnem 
senzoričnem ocenjevanju. Obrazci so bili sestavljeni za puste, srednje mastne in mastne vrste 
rib (Noillet in Toldra, 2009). Uporablja se sistematičen sistem točkovanja, pri čemer se ocenjuje 
svežino rib. Deset je najvišja ocena, to je ocena za svežo ravnokar ujeto ribo. Ocena sedem je 
nevtralna. Ocena 6 je na meji sprejemljivosti, med tem ko 3 ali nižja ocena pomeni, da je riba 
pokvarjena in neužitna. V preglednici 3 je predstavljen obrazec za ocenjevanje presne postrvi. 
Vsak parameter se oceni z ustrezno oceno, končno oceno svežosti ribe pa predstavlja najnižja 
ocena, s katero je bil ocenjen posamezni parameter. Potrošniki, navadno zavrnejo ribo, ki je 
ocenjena s 6 ali manj (Martinsdottir, 2010). 
Preglednica 3: Metoda po Torry-ju – obrazec za ocenjevanje presne postrvi (Archer, 2010) 









temno rdeče do 
roza barve 
Šibak, sledi sveže pokošene 







Rahlo meglena sluz; 
rahla izguba mavričnega 
leska; srebrno/zelena 
Svetlo rdeče do 
roza; nekaj 
bledenja 
Nekaj močnejši vonji 9 
Ravne, rahlo 
sive, bistre 
Rahlo meglena, sluzasta, 
rahla izguba lusk in 
mavričnega leska; 
srebrno/zelena 
Po školjkah; odrezanem peclju 






Nekaj odpadlih lusk, 
rahlo zrnasta površina 
Roza do 
rdečkasta rjava z 
bledenjem 














Po pivu; po hlevu, stari (uveli) 





Zrnasta površina; rjavi 
madeži 
Roza do rjave; 
bleda barva; 
lepljivo sluzasta 
Po kvasovkah; po postanem 
pivu, žarkem olju, skisanem 
mleku, kuhanih jajcih; po usnju 
5 
Po starikavem olju, nižjih 
maščobnih kislinah; po postani 
zelenjavi; po sadju 
4 
 
Ocena 6 pomeni, da je bila riba že približno 11 dni na ledu, zato ta ocena predstavlja tudi mejo, 
ko je riba še za prodajo, saj je to točka tik preden zaznamo tuje vonje. Metoda se uporablja tako 
za sveže kot tudi za kuhane izdelke brez dodanih sestavin. Kriteriji in opisniki se razlikujejo 
glede na vrsto ribe. Tako se ocenjevalni obrazec za postrv razlikuje od ocenjevalnega obrazca 
za losos. Rezultat ocenjevanja sovpada z gostoto prisotnosti mikroorganizmov, ki povzročajo 
kvar. Nižja ko je ocena, več mikroorganizmov je prisotnih. Izkušen preskuševalec lahko določi 
svežost izdelka zelo natančno. Iz ocene je mogoče tudi izračunati koliko časa je riba stala na 
ledu. Vsaka t.i. Torry-jeva točka predstavlja število dni, ki jih je riba prestala na ledu. Pravilo 
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je, da ocena 9 ustreza ribi, ki je dva dni stala na ledu. Vsaki naslednji oceni pa prištejmo še 
dodatne tri dni. Ocena 9 pomeni, da je riba bila 2 dni na ledu. Ocena 8 pomeni pet dni hranjenja 
na ledu. Ocena 7 pomeni, da je riba bila osem dni na ledu. Metoda po Torry-ju je najbolj 
učinkovita, ko preskuševalci opravijo začetno in periodično šolanje v okviru katerega 
ocenjujejo različne vrste rib, različnih starosti in različnih stopenj svežosti. Izdelanih je 25 
obrazcev za ocenjevanje različnih presnih in kuhanih rib, mehkužcev, školjk (Martinsdottir, 
2010).  
Metoda po Torry-ju predvideva tudi ocenjevanje toplotno obdelane ribe. Pri nekaterih vrstah 
ribe se ocenjujeta vonj in aroma toplotno obdelane ribe, med tem ko se pri toplotno obdelani 
postrvi ocenjuje le njena aroma (Archer, 2010). Ocene in opisniki arome kuhane postrvi so 
predstavljeni v preglednici 4.  
Preglednica 4 : Metoda po Torry-ju – obrazec za ocenjevanje arome kuhane postrvi (Archer, 2010) 
Opisniki arome Ocena  
Kovinska, sladka, po svežem olju 9 
Kovinska, sladka, po mesu, pečenem, rahlo podobno slaniku 7 
Po mesu, podobno piščancu, po kartonu, rahlo kisla, po postanem olju 6 
Po postanem olju, po žarkem, skisanem, aroma po kisu, kartonu, po kvasu, po moki, po 
lesu 
5 
Po oreščkih, po siru, nižjih maščobnih kislinah, po repi 4 
3.2.4 Poenostavljena kvantitativna opisna metoda za sveže in toplotno obdelane postrvi 
Ocenjevalni obrazec smo oblikovali po obrazcih za druge izdelke, ki jih ocenjujemo z enako 
metodo. Prilagodili smo ga za ocenjevanje postrvi, pri čemer smo si pomagali z opisniki vonja, 
arome in teksture za ribe in ribje izdelke iz literature o prej opisanih metodah (Archer, 2010). 
Izdelek pri tem načinu ocenjevanja, ki je prikazan v preglednici 5, lahko doseže največ 20 točk. 
Deset točk pomeni, da je na meji sprejemljivosti, kar je manj, se smatra za pokvarjeno oz. 
neužitno. Od 18 do 20 točk pomeni, da je riba zelo sveža, kakovostna.  
Preglednica 5: Poenostavljena kvantitativna opisna metoda – ocenjevalni obrazec za presno in toplotno obdelano 
postrv 
Lastnost Ocene 
Zunanji izgled vsebine in embalaže 
(sluz, škrge, oči, tekstura, vonj) 
2 1,5 1 0,5 0  
Lastnosti svežosti vsebine (sluz, 
škrge, oči, tekstura, vonj) 
4 3,5 3 2,5 2 1,5 1 0,5 0  
Barva toplotno obdelane 2 1,5 1 0,5 0  
Tekstura toplotno obdelane 4 3,5 3 2,5 2 1,5 1 0,5 0  
Vonj toplotno obdelane 3 2,5 2 1,5 0,5 0  
Okus toplotno obdelane 5 4,5 4 3,5 3 2,5 2 1,5 1 0,5 
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Preden postrv toplotno obdelamo, si jo ogledamo, jo ocenimo vizualno, z vohanjem, vtise 
strnemo z vtisi za toplotno obdelano ribo v skupno oceno. Za zunanji izgled dobi vzorec največ 
2 točki. Pri tem parametru opazujemo kožo, ali so kakšne poškodbe, napake, madeži, povečana 
naselitev parazitov. Pri svežosti vsebine, se osredotočimo na barvo oči, ali so oči konveksne, 
ravne ali potopljene. Pri škrgah ocenjujemo barvo škrg, bolj je rdeča bolj je sveža riba. Ribo 
vonjamo, vonj bi moral biti svež in po morski travi. S tipom ocenimo teksturo surove ribe, ali 
je v rigorju, ali se poznajo prstni odtisi. Vse točke v tem parametru pomenijo, da so oči črne 
barve ter konveksne oblike, škrge rdeče, vonj nevtralen, neizrazit in tekstura čvrsta oz. prožna. 
Po toplotni obdelavi ribe ocenimo barvo mesa, teksturo s tipno zaznavo v ustih, pri čemer si 
pomagamo s seznamom primarnih in sekundarnih teksturnih značilnostih v preglednici 7, ter 
vonj in okus oz. aromo vzorca. Pri ocenjevanju uporabljamo polovične točke.  
3.2.5 Pomembni opisniki vonja, arome in teksture pri senzoričnem ocenjevanju rib 
V opisni senzorični analizi uporabljamo opisnike, besede z enoznačnim pomenom, s katerim 
opisujemo zaznavo različnih senzoričnih lastnosti. Pomembno je, da so preskuševalci 
seznanjeni z leksikonom opisov in jih uporabljamo na enak način, to je za enako zaznavo 
uporabijo isti opisnik. V naši nalogi smo uporabljali opisnike za vonj in aromo ter teksturo. 
Pred ocenjevanjem smo s seznamom opisnikov in njihovo definicijo seznanili vse 
preskuševalce. V preglednici so predstavljeni opisniki vonja in arome rib in njihove definicije 
(Archer, 2010). 
Preglednica 6: Seznam in definicija opisnikov vonja in arome pri senzoričnem ocenjevanju rib (Archer, 2010) 
Opisnik Definicija 
Po morski travi Svež, oster, jasen vonj z asociacijo na morsko obalo. Lahko rečemo tudi postano, 
ker je to vonj malo gnile morske trave. 
Po školjkah Vonj po sveži školjki, ko je sveže nabrana, podobno vonju po morski travi in 
vonju po morju, ampak bolj zaokrožen in bogatejši vonj. 
Nevtralno Šibak, nedefiniran vonj ali okus brez specifičnih svežih ali postanih karakterjev. 
Po mlečnem Vonj ali aroma svežega mleka. Sladko in malo kremno. Ni aroma pasteriziranega, 
trajnega mleka. 
Kovinsko Občutek kovanca v ustih. 
Po morju Vonj, ki se nanaša na morsko obalo. 
Po moki Vonj in okus po surovi moki in krompirju. 
Po oreščkih Polen okus po oreščkih, npr. lešnikih. 
Po žarkem Neprijeten vonj in okus po postanem olju, postani maščobi. 
Aromatično Dišeč, sladek vonj. 
Trpko Občutek nekaj ostrega, močnega, trnastega v ustih. 
Po ocetni kislini Vonj in okus po kisu. 
Po zatohlem Vonj, ki spominja na vlažne kleti, na plesen, ali seno. 
Po kruhu Vonj po kvasovkah, spominja na svež kruh. 
Po pivu Vonj po pivovarni. 
Po travi Vonj po kompostirani travi. 
Po sveže pokošeni travi Rahlo oster vonj po sveže pokošeni travi. 
Po sadju Sadno-kisel vonj, spominja na prezrelo sadje. 
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Lastnosti teksture v senzoričnem ocenjevanju lahko delimo na dva dela. Primarne značilnosti 
so tiste, ki jih zaznamo pri prvem ugrizu, sekundarne značilnosti vzorca pa med tem, ko ga 
nekajkrat prežvečimo. Seznam primarnih in sekundarnih značilnosti teksture ter njihove 
definicije so zbrani v preglednici 7 (Archer, 2010). 
Preglednica 7: Primarne in sekundarne značilnosti teksture ter primer točkovanja po Torry-ju (Archer, 2010) 
Primarne značilnosti Definicija  Točke oz. stopnje 
Vodnatost Izguba vode ob pritisku. To je 
primarni odziv, ki ga moramo 
razlikovati od sočnosti. 
0 - ni izgube vode, ampak ni nujno suho 
5 - mokro, vzorec izpusti vodo zelo hitro 
Trdnost Sila, ki je potrebna, da stisnemo 
meso med kočniki ali med jezikom in 
zgornjim nebom. 
0 - zelo mehko, zelo lahko stisnemo 
5 - trdo, zelo težko stisnemo 
Elastičnost Sposobnost materiala, da se vrne v 
prvotno obliko po deformaciji. 
Stiskanje mesa med kočniki ali med 
jezikom in zgornjim nebom in 
zabeležimo kako se meso vrača v 
prvotno stanje 
0 - popolnoma plastično, obdrži 
deformirano obliko 
5 - elastično, vrne se v originalno obliko 
Sekundarne značilnosti   
Vlaknatost Lastnost ločevanja vlaknastih 
strukturnih elementov. 
0 - ni vlaken 
1 - kratka vlakna, skoraj mokasta  
5 - dolga vlakna 
Gladkost Alternativa vlaknatosti in opisuje 
geometrijo strukturnih komponent. 
Vlaknato  
Drobljivo, mokasto, grudasto 
Homogeno-gladko, kruhasto ali sluzasto 
Čvrstost Odpornost razpada mesa pri 
žvečenju, da pride do stanja 
primernega za požiranje. 
Zelo nežno, zelo lahko se prežveči 
Zelo grobo, rabimo več časa, da se 
prežveči 
Sočnost Občutek sočnosti v ustih. Zelo suho, zmanjša vsebnost sline v ustih 





Tekavec N. Oblikovanje protokola za senzorično ocenjevanje svežih postrvi. 




4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
Rezultati senzoričnega ocenjevanja vzorcev postrvi so prikazani ločeno za vsako metodo, v 
obliki povprečne vrednosti ocen desetih preskuševalcev. Na slikah so rezultati za vzorec R1 
(Videm pri Ptuju) prikazani z modro barvo, R2 (Italija) z oranžno, R3 (Dvor pri Žužemberku) 
z zeleno barvo. 
4.1 REZULTATI OCENJEVANJA PRESNE POSTRVI Z METODO INDEKSA 
KAKOVOSTI 
Na sliki 3 so prikazane povprečne ocene parametrov kakovosti postrvi, ki smo jih ocenjevali z 
metodo MIK. Metodo smo uporabili le za oceno presne ribe, saj je takšen njen namen. 
 
Slika 3: Rezultati ocenjevanja presnih postrvi z metodo indeksa kakovosti 
Skupno število točk, torej vsota točk vseh ocenjevanih parametrov, pri tem načinu ocenjevanja 
je od 0 do 24, pri čemer višje število pomeni slabšo kakovost presne ribe. Število točk se izraža 
kot indeks kakovosti (IK). Povprečni IK vzorca R1 je bil 1,8 ± 0,6, kar pomeni, da je bila riba 
zelo sveža in je prestala na ledu približno dva dni. Pod pogojem, da bi bila primerno shranjena, 
to je pri nizki temperaturi na ledu, bi jo lahko hranili še 18 dni in bi bila še primerna za uživanje. 
Povprečen IK vzorca R2 je 3,9 ± 0,7. Predvidevamo lahko, da je bila postrv shranjena na ledu 
pet dni in bi jo na tak način lahko hranili približno 15 dni oz. bi bila še primerna za uživanje. 
Ker je bil vzorec R2 brez škrg, njihove barve nismo mogli oceniti. Na osnovi stanja ostalih 
parametrov kakovosti in rezultatov ocenjevanja z drugima dvema metodama smo se dogovorili, 
da ji za barvo škrg podelimo 1 točko, saj vzorec ni bil popolnoma svež. Vzorec postrvi R3 smo 
ocenili s povprečnim IK 6,6 ± 1,1. Odstopanja med ocenami so bila pri tem vzorcu večja kot 
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pogojih smeli hraniti še največ 10 dni. Priporočila se razlikujejo za vsako vrsto ribe, zato je to 
predvidevanje primerno le za postrv. 
4.2 REZULTATI OCENJEVANJA PRESNE POSTRVI Z METODO PO TORRY-JU 
 
Slika 4: Prikaz rezultatov ocenjevanja presnih postrvi z metodo po Torry-ju 
Uporabili smo ocenjevalni obrazec za presno postrv, po katerem je najvišja ocena 10, najnižja 
4. Ocena 10 pomeni, da je riba zelo sveža. Ocena, nižja od 6 pomeni, da postrv ni več primerna 
za uživanje. Preskuševalci so vsakega od desetih parametrov kakovosti ocenili z ustreznimi 
točkami glede na opis v ocenjevalnem obrazcu. Kot končna ocena kakovosti se šteje najnižja 
ocena, ki jo je vzorec prejel za posamezen parameter. Vzorec R1 je bil ocenjen najbolje, njegova 
povprečna ocena je 9,1 ± 0,3. Enako kot z MIK je bil tudi s tem načinom ocenjen kot najbolj 
svež. Iz rezultata lahko predvidevamo, da je riba stala na ledu dva dni. Povprečna ocena presne 
postrvi R2 po Torry-jevi metodi je 7,9 ± 0,3, s čimer predvidevamo, da je riba stala na ledu pet 
dni. Kot najmanj svež je bil ocenjen vzorec R3 s povprečno oceno 7,0 ± 0,5, pri čemer pa se v 
končni oceni ni tako izrazito razlikoval od R1 in R2 kot v oceni z MIK. Vzorec R3 naj bi po 
izračunih stal na ledu osem dni, med tem ko smo z MIK ocenili, da naj bi bil na ledu še dan ali 
dva več. Za Torry-jevo metodo obstajajo izračuni po dnevih tudi za nekatere točno določene 
vrste, vendar za postrv še ne obstaja, zato smo izračunali po splošni metodi, ki velja za katero 
koli vrsto ribe. 
4.3 REZULTATI OCENJEVANJA AROME KUHANE POSTRVI Z METODO PO 
TORRY-JU 
V ocenjevalnem obrazcu za aromo kuhane postrvi ni ocene 10 niti ni opisa za lastnosti arome 
v primeru ocene 8. Najvišja ocena, ki jo kuhana riba lahko dobi, je 9. Najnižja ocena je 4. 
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R2 6,6 ± 0,5 in vzorec R3 nekoliko višjo 7,0 ± 0,0. Aroma toplotno obdelanega vzorca R3 je 
bila v primerjavi z vzorcem R2 z metodo po Torry-ju bolje ocenjena kot pa surov vzorec z 
metodama MIK in po Tory-ju. 
Povprečne ocene vonja in arome vzorcev kuhane postrvi, ocenjene z obrazcem po Torry-ju so 
prikazane na sliki 5. 
 
Slika 5: Prikaz rezultatov ocenjevanja arome kuhanih postrvi z metodo po Torry-ju 
4.4 REZULTATI OCENJEVANJA S POENOSTAVLJENO KVANTITATIVNO OPISNO 
ANALIZO PRESNE IN TOPLOTNO OBDELANE POSTRVI 
Na sliki 6 so prikazani povprečni rezultati ocenjevanih parametrov kakovosti presnih in 
toplotno obdelanih vzorcev postrvi R1, R2 in R3. 
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Največje skupno število točk pri ocenjevanju s poenostavljeno kvantitativno opisno metodo je 
20 in najmanjše 0, pri čemer se smatra skupno število točk 10 ali manj, da je vzorec 
nesprejemljiv. Vzorec postrvi R1 je dosegel povprečno 19,2 ± 0,5 točk. Glede na kriterije te 
metode lahko zaključimo, da ima vzorec, tako presen kot toplotno obdelan, odlične senzorične 
lastnosti. Nekoliko manjše povprečno skupno število točk je prejel vzorec postrvi R2, 18,5 ± 
0,2. Najmanjše skupno število točk, povprečno 17,9 ± 0,5, je dosegel vzorec postrvi R3, kar se 
sklada z ocenami predhodnih dveh metod, z izjemo ocenjevanja arome toplotno obdelanih 
vzorcev. Tudi s to metodo smo zaznali slabšo kakovost arome vzorca R2, s čimer smo potrdili 
ugotovitve ocenjevanja arome kuhane postrvi po Torry-ju.  
Ko primerjamo rezultate ocenjevanja z vsemi tremi metodami, je vzorec R1 v vseh primerih 
ocenjen kot najbolj svež in z najboljšimi senzoričnimi lastnostmi. Nasprotno, je bil vzorec 
postrvi R3 ocenjen kot najmanj svež in slabših senzoričnih lastnosti surove (izgled, vonj) in 
toplotno obdelane ribe (tekstura). Vzorec R2 je bil najslabše ocenjen pri ocenjevanju arome 
toplotno obdelane ribe z metodo po Torry-ju in s poenostavljeno opisno analizo, kjer so bile 
zaznane arome, ki niso le posledica staranja ribe, marveč tudi njene prehrane in življenjskega 
okolja.  
Za preskuševalce je bila najzahtevnejša za uporabo Torry-jeva metoda, saj nima jasnega 
tabelnega sistema za pomoč pri ocenjevanju posameznih parametrov, zato je bila tudi najbolj 
zamudna. 
Zastavljene hipoteze, da skrajšana metoda (poenostavljena kvantitativna opisna metoda) 
zadostuje za hitro preverjanje kakovosti presne postrvi, ne moremo v celoti potrditi, saj je 
poenostavljena metoda premalo diskriminativna pri ocenjevanju lastnosti svežosti presne 
postrvi, predvsem v primerjavi z MIK. Razlog za to je lahko v številu parametrov, s katerimi 
ocenjujemo svežost ribe z eno in drugo metodo. S skrajšano opisno metodo ocenjujemo le 5 
parametrov kakovosti, tako presne kot toplotno obdelane ribe, medtem ko z MIK ocenjujemo 
11 parametrov surove ribe. Vsekakor je poenostavljena opisna metoda uporabna za celostno 
ocenjevanje svežosti postrvi, saj da z njo ocenjujemo izgled embalaže in vsebine embalaže, 
vendar pa metoda vsebuje premalo parametrov za ocenjevanje presne ribe. Več informacij nam 
posreduje del za oceno lastnosti toplotno obdelane postrvi, saj v njeni aromi opazimo več 
vplivov življenjskega okolja in prehrane postrvi.  
Ker poenostavljena kvantitativna opisna metoda daje večji poudarek na senzoričnih lastnostih 
in kakovosti toplotno obdelane ribe in manj na parametrih svežosti presne ribe, bi bilo v 
protokolu senzoričnega ocenjevanja svežih postrvi smiselno združiti MIK in poenostavljeno 
kvantitativno opisno analizo, da bi si zagotovili kar najboljšo informacijo o svežosti vzorca ribe. 
Druga možnost je razširitev števila ocenjevanih parametrov kakovosti v poenostavljeni opisni 
metodi na račun razčlenitve lastnosti svežosti vzorca, ki so zdaj združene v eni lastnosti. 
  
Tekavec N. Oblikovanje protokola za senzorično ocenjevanje svežih postrvi. 




5  ZAKLJUČEK 
Z uporabljenimi senzoričnimi metodami smo prišli do podobnih zaključkov o svežosti vzorcev 
ocenjevanih presne postrvi, med tem ko so se ocene toplotno obdelanih nekoliko razlikovale od 
rezultatov presne vzorcev. Najbolj diskriminativna metoda za presne ribo je MIK. Z njo smo v 
lastnostih svežosti ribe ugotovili največje razlike med vzorci. Poenostavljena kvantitativna 
opisna analiza slabše pokaže razlike v lastnostih svežosti presne ribe v primerjavi z MIK, saj je 
nekoliko bolj osredotočena na senzorične lastnosti toplotno obdelanega vzorca. Za ocenjevanje 
tovrstnega vzorca postrvi je primernejša in bolj informativna kot metoda po Torry-ju.  
Uporabljene tri metode senzoričnega ocenjevanja postrvi dajejo podobne rezultate, vendar z 
različno količino informacij, kar je posledica tega, da so predvidene za različne faze v industriji 
rib. MIK je primerna v začetnih fazah proizvodnje, na ribiških ladjah jo lahko uporabljajo že 
ribiči, saj je hitra in enostavna. Kasneje na kopnem, se jo uporablja na ribjih dražbah. Prednost 
MIK je, da je nedestruktivna. V trgovinah je najbolj uporabna metoda po Torry-ju, sploh za 
trgovce, saj oceno dopolnjujejo tudi enačbe, s katerimi lahko izračunamo okvirni čas, ko se je 
riba hranila na ledu. Metoda Torry definira tudi mejo sprejemljivosti za potrošnika, medtem ko 
MIK poleg izračuna časa, ko naj bi riba bila na ledu, podaja še preostali čas hranjenja na ledu, 
v katerem naj bi riba še imela ustrezne senzorične lastnosti in bila varna za uživanje. Tako kot 
Torry-jeva metoda tudi poenostavljena metoda kvantitativne opisne analize omogoča 
ocenjevanje tako presne kot toplotno obdelane ribe. Prednost kvantitativne opisne metode je, 
da obsega tudi oceno embalaže ter vsebine embalaže, zato je primerna za ocenjevanje ribjih 
izdelkov, npr. zamrznjenih filejev rib. Metoda po Torry-ju vsebuje veliko ocenjevalnih 
obrazcev, saj ima različne obrazce za različne ribe in nekatere mehkužce, medtem ko obsega 
poenostavljena metoda opisne analize bolj splošne senzorične lastnosti, ki odražajo svežost in 
je z njo zato mogoče ocenjevati različne vrste rib in ribjih izdelkov. Vendar pa zahteva 
preskuševalce z dobrim poznavanjem senzoričnih lastnosti teh rib in izdelkov.  
Protokol za celovito senzorično ocenjevanje svežosti postrvi na trgu bi vključeval ocenjevanje 
z MIK in s poenostavljeno metodo kvantitativne opisne analize. 
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